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	1　范围
	本文件规定了凯里酸汤现代工艺加工的术语和定义、加工设备、工艺流程、加工技术、加工过程卫生、记录管理。
	2　规范性引用文件
	3　术语和定义
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	4　加工设备
	5　工艺流程
	说明：       ——可选项。
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	6.1  原辅料
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	6.1.2  其他原辅料
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	6.3  杀菌
	6.3.1  原料杀菌
	6.4  糊化
	将粉碎后的原料与水按比例加入糊化设备，宜控制温度90 ℃～110 ℃、时间8 min～10 min进
	6.5  发酵


	将菌种接种到恒温发酵罐中，宜控制温度28 ℃～32 ℃进行发酵，并监测pH值、总酸等理化指标直至达到
	6.6  调配
	6.7  炒制
	6.8  冷却
	6.9  灌装
	将待灌装的酸汤料输送到全自动灌装机等进行灌装，装罐应严密，不应泄漏，包装材料应符合国家相关安全标准要
	6.10  成品
	7　加工过程卫生
	8　记录管理
	8.1  应建立记录管理制度，记录每批进厂原辅料接收信息和加工过程。
	8.2  原辅料接收信息记录内容应包括每批进厂原辅料的接收日期、来源、规格、数量、检验和验收情况等。
	8.3  加工过程记录内容应包括生产批号、生产日期、产品数量和规格、执行的具体操作、操作的结果或观察
	8.4  记录保存期限不得少于产品保质期满后六个月；没有明确保质期的，保存期限不得少于2年。



